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 U radu je prikazana prevalenca bakte-
tokom procesa proiz-
-
cenjena na osnovu promene pH vrednosti i 
koeficijenta zrelosti tokom perioda zrenja 
od 90 dana. 
 
   






































medicine, Bulevar o 11000 Beo-




 Jedan od -
nika autohtonih belih sireva u salamuri 
-
- -
Pazar, Tutin i Prijepolje. Autohtono se 
 
 -
diciju. Po autohtonoj tehnologiji proiz-
ima ili 
stanovima daleko od naseljenih pod-
-
dine maja do kraja septembra. Mleko 
-
siravanje traje 2-
prebacuje u cedila i cedi bez optere-
- sir se 
postavi na sirarsku dasku, opetereti 
-
na 3-
u kace. Sir zri u slanoj surutki, a to-
kom zrenja je neophodno dopunjava-
nje kace 2-3 puta. Tokom zrenja sir se 
-
-
nje sira je minimum 90 dana. 
 Kao i kod ostalih sireva proizvede-




fermentacije i zrenja k
-
Time se zajednica indogene mikroflo-
-
rodne mikroflore sirovog mleka u da-






biohemijskim supstratom, koji tokom 
proizvodnje, a posebno perioda zrenja 




ukupnog azota i rastvorljivih azotnih 
proteolize. 
 Cilj ovog rada jeste da se ispita 
zastupljenost i dinamika razvoja auto-
-
seline, a u odnosu na njihovu metabo-
supstrata, mikroklimatskih faktora, 
-
risutne populacije 
BMK i dinamika promene pH i koefici-
jenta zrelosti tokom perioda zrenja au-
sira u odnosu na navedene zadate 
parametre daje rezultate neophodne u 
-
kog postupka u cilju dobijanja tradicio-
-
-
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MATERIJAL I METODI 
 
 Materijal ispitivanja su predstavljali 
uz
tokom procesa proizvodnje i perioda 
zrenja (7., 15., 30., 60. i 90.-ti dan 
zrenja). 
 
fazama proizvodnje i perioda zrenja 
homogenizovano je u 180 ml 2% rast-
vora Na-citrata primenom Stomahera 
(Bag Mixer, Interscience), a potom su 
pripremljena serijska decimalna raz-
dokazivanje broja: termofilni laktoba-
cili na MRS agar (Merck) pri 37oC to-
kom 48h inkubacije u anaerobnim us-
lovima; mezofilne laktoke na M17 
Agar (Merck) pri 30oC tokom 48h i 
enterokoke na Kanamycin Aesculin 
Azide Agar (KAA agar) pri 37oC tokom 
24h inkubacije. 
 azotnih ma-
terija tokom zrenja sira primenjene su 
 
- Ukupne azotne materije po me-
todi Kjeldahl-
sistema (IDF standard 
20B:1993) 
- Rastvorljive azotne materije me-
todom po van Slyke-u i Hart-u 
 
 Koeficijent zrelosti, kao pravi po-
kazatelj zrenja, odnosno stepena zre-
-
ljivog i ukupnog azota. 
 
 
REZULTATI I DISKUSIJA 
 
 Distribucija identifikovanih bakteri-
-
perioda zrenja od 90 dana prikazana 
je u tabelama 1 i 2. 
 Prema rezultatima prikazanim u 
tabeli 1 laktokoke predstavljaju naj-
kiseline, potom slede laktobacili i en-
-
kom procesa proizvodnje, pre svega u 
-
no.  Rezultat je prirodnog fenomena 
prisutnog kao posledica intenzifikacije 
to 
temperatura podsiravanja pogoduje 
njihovom rastu, ali i kao rezultat fi-
grudi prilikom odstranjivanja surutke. 
-
karakterizacije autohtonog Sombors-
kog sira (tabela 2).  
 Tokom perioda zrenja laktokoke 
prvih 7 dana, kada je u matriksu sira i 
najintenzivniji proces acidifikacije. Do 
kraja perioda zrenja laktokoke se 
visokom broju, 
mada je prisutan trend smanjenja 
njihova broja kao posledica perma-
laktokoka. U prvih 30 dana zrenja, 
populacija laktobacila je prisutna u pri-
mikroorganizama, u odnosu na lakto-
koke, daleko otpornija na nepovoljne 
visoka koncentracija soli, anaerobni 
uslovi, i nedostatak hranjivih materija. 
30.-og dana zrenja, a populacija se 
neznatno smanjuje do kraja perioda 
-
ve proizvedene od sirovog mleka jeste 
-
tantnom broju prisutne tokom celog 
perioda zrenja (Mas i sar., 2002; 
-Tzanetaki i 
-
vu rezistenciju na nepovoljne uslove 
(nizak pH, niska aw, visoka koncen-
tracija soli) ostvarene napredovanjem 
procesa zrenja. 
 
predstavljena je kroz promenu pH i 
koeficijenta zrelosti u matriksu sira to-
kom perioda zrenja od 90 dana. (ta-
-
stavniku belih sireva u salamurim koji 
po teksturi pripadaju mekim sirevima, 
odvijaju se intenzivni procesi fermen-
-
-
vodi do acidifikacije supstrata i prome-
ne pH vrednosti. Tokom zrenja protei-
a koje u velikoj 
karakteristike sira, a proteoliza jeste 
procesa u supstratu sira. Kao pokaza-
Tabela 1. BROJ (LOG10 CFU/ML/G) GLAVNIH MIKROBNIH GRUPA (LACTO-
COCCUS SPP., LACTOBACILLUS SPP. I ENTEROCOCCUS 
 
Table 1.   MICROBIAL SUCCESSION - CHANGES IN THE COUNTS (LOG 
CFU/ML/G) OF THE MAIN MICROBIAL GROUPS OF LAB DURING 
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Tabela 2. BROJ (LOG10 CFU/G) GLAVNIH MIKROBNIH GRUPA (LACTOCOC-
CUS SPP., LACTOBACILLUS SPP. I ENTEROCOCCUS SPP.) 
 
Table 2.   MICROBIAL SUCCESSION - CHANGES IN THE COUNTS (LOG  
CFU/ML/G) OF THE MAIN MICROBIAL GROUPS OF LAB DURING 
RIPENING OF AUTOCHTHONOUS SJENICA CHEESE 
Period zrenja 
Ripening period  
(in days) 
 







7    
15    
30    
60    
90    
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-
i ukupnog azota, parametar poznat u 
literaturi kao koeficijent zrelosti. 
 Iz rezultata prikazanih u tabeli 3. 
-
-
menom pH vrednosti u matriksu sira. 
Do kraja perioda zrenja, pH vrednost 
-
koeficijenta zrelosti sira. Prema litera-
turnim podacima, grupa mekih sireva 
na kraju perioda zrenja pokazuje koe-
ficijent zrelosti od 13 do 20 (Jova-
u dobroj korelaciji sa rezultatima pri-




 Tokom proizvodnje autohtonog 
s -
populacije laktobacila za 2 log10, a 
laktokoka i enterokoka za 1 log10. 
 Tokom perioda zrenja, laktokoke 
su najbrojnije u prvih 7 dana, popula-
broju od 7 log10 prvih 30, a potom nji-
hov broj neznatno opada, dok su en-
terokoke, kao rezistentni mikroorga-
 
 
u odnosu na acidifikaciju supstrata 
na
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PREVALENCE AND ACTIVITY OF LACTIC ACID BACTERIA IN 
AUTOCHTHONOUS SJENICA CHEESE 
 
Zora M.  
 
University of Belgrade, Faculty of Veterinary Medicine 
 
 In this article the prevalence of lactic acid bacteria through the production and 
ripening period of autochthonous Sjenica cheese was reviewed. The activity of main 
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KROZ KOEFICIJENT ZRELOSTI I PH TOKOM PERIODA ZRENJA 
 
Table 3. THE ACTIVITY OF LACTIC ACID BACTERIA REPRESENTED AS 
RIPENING COEFFICIENT AND PH VALUES DYNAMICS DURING 
RIPENING OF AUTOCHTHONOUS SJENICA CHEESE 
 
Period zrenja 
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15   
30   
60   
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